
 

 

 

 

 

  

 季節の変わり目で体力が落ちてくる梅雨に入ります。この時期は食中毒に注意し

ましょう。菌が増えても、食品の味や風味の変化に気づかずに食べてしまいがちで

す。①しっかり加熱②出来たらすぐに食べる③冷蔵庫で保管するなど、食品管理に

気を付けてください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

子どもの食事バランスよく食べるには 

 ●主食の器 

ご飯やパンなど穀物の器です。一人ひとりに器があります。 

●主菜の器 

肉や魚、卵、豆腐、チーズなどたんぱく質を中心とした料理の器です。 

●副菜の器 

野菜、芋、海藻などの料理、味噌汁、スープなどの汁物の器です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6月 
 

給食たより 

 

給食だより 

 

 

 

           保育園のレシピ           幼児 4人分 

＜材料＞        肉団子の餅米蒸し 

豚ひき肉・・200ｇ 玉ねぎ・・40ｇ ピーマン・・20ｇ 片栗粉・・60ｇ 

醤油・・6cc 酒・・6cc もち米・・60ｇ 

① もち米はとぎ水に浸水し一晩おいておき、ざるにあげてよく水を切っておく 

② 玉ねぎ、ピーマンをみじん切りにする 

③ 豚ひき肉に②と調味料と片栗粉を入れてよくこねる 

④ ③を団子に丸めて①を回りにつけ、20分蒸したら出来上がり 


